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Untersuchungen der FAO, publiziert 2011, zeigten, dass mehr als 1,3 Milliarden Tonnen 
Lebensmittel, auf der ganzen Welt jedes Jahr im Abfall landen (FAO, 2020). Viel Energie und 
Ressourcen werden zur Herstellung von Lebensmitteln verwendet, die letzten Endes im Müll 
landen. In einer Welt mit stetigem Bevölkerungswachstum und endlichen Ressourcen ist diese 
Menge an Lebensmittelabfällen weder moralisch noch wirtschaftlich tragbar. Die Gründe für 
diese Lebensmittelverluste sind vielfältig. Während in den industriellen Ländern die meisten 
Lebensmittel im Einzelhandel und beim Endverbraucher verloren gehen, sind in vielen 
Entwicklungsländern die Verluste nach der Ernte das Hauptproblem. 
Das Thema Reduzierung der Lebensmittelverschwendung hat den Fachbereich 
Oecotrophologie seit 2011/12 intensiv vor allem in verschiedenen studentischen Bachelor- und 
Master-Projekten und Abschlussarbeiten beschäftigt. So fand beispielsweise am 6. und 7. 
Dezember 2012 unter Schirmherrschaft der damaligen Staatsministerin Lucia Puttrich, Hess. 
Ministerium für Umwelt, Energie, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (HMUELV), eine 
„Students´Conference“ zum Thema „Stop wasting Food“ statt. Die Konferenz wurde unter 
wissenschaftlicher Leitung von Prof. Dr. Karl Lücke und Prof. Dr. Barbara Freytag-Leyer von 
Studierenden im Master-Programm „International Food Business and Consumer Studies“ 
(IFBC) organisiert - einem gemeinsamen Studiengang der Universität Kassel und der 
Hochschule Fulda - sowie von Bachelorstudierenden der Hochschule Fulda. Es arbeiteten das 
IFBC Projekt „Food Waste“ und das Bachelorprojekt „Lebensmittelverschwendung“ – beide 
neu gründet – zusammen. Die IFBC-Studierenden stammten aus verschiedenen Ländern und 
Kulturen. Die Konferenz wollte mit Expertenvorträgen, Workshops und einer 
Podiumsdiskussion klären, wo und wie Lebensmittelabfälle entstehen, und was Verbraucher, 
Unternehmen und politische Akteure dagegen tun müssten. Aufbauend auf den Ergebnissen der 
Konferenz arbeiteten Projektgruppen fortlaufend mit alle 2 bzw. 3 Semester wechselnden 
Studierendengruppen weiter an der Thematik. 
Im Jahr 2016 gelang es Prof. i.R. Dr. Barbara Freytag-Leyer, Prof. Dr. Jörg Hampshire und 
Prof. Dr. Rohtraud Pichner, sich als Subpartner von SPESSARTregional e.V. am NWE (North-
West-Europe) Interreg Projekt „Food Heroes-improving resource efficiency through designing 
innovative solutions to reduce food waste “ zu beteiligen (NWE Secretariat "Les Arcuriales", 
o.J/1).   
Im Folgenden wird zunächst das Gesamtprojekt vorgestellt, im Anschluss die wesentlichen 




2 NWE Interreg Projekt Food Heroes 
2.1 Einführung 
Beim NWE Interreg Projekt „Food Heroes“ hatten sich 13 Partner aus der Region Nord-West-
Europa zusammengefunden, um gemeinsam an innovativen Lösungen zur Reduzierung der 
Lebensmittelverschwendung und Generierung neuer Wertschöpfungsketten zu arbeiten. Der 
Blick richtete sich dabei vor allem auf den Anfang der Lebensmittelkette, an dem die Erzeuger 
stehen, da die Verluste am Anfang der Kette bislang wenig Gegenstand von Projekten und 
Maßnahmen waren. 
Im Projekt haben Agrar- und Lebensmittelwirtschaft, Kreativwirtschaft und Wissenschaft 
gemeinsam an Lösungen zur Reduzierung von Lebensmittelverschwendung gearbeitet. 
Insgesamt kooperierten 13 Partner aus den Niederlanden, Belgien, Deutschland, Irland, Groß-
Britannien und Frankreich:  
Niederlande  
- Zuidelijke Land-en Tuinbouw organisatie, Projektkoordinator  
- Provincie Noord-Brabant  
- Dutch Design Foundation sowie  
- In Ovo B.V. als Subpartner vom Projektkoordinator (GBER Art. 25) 
Belgien 
- Innovatiesteunpunt  
- Flanders District of Creativity vzw 
Frankreich 
- Association des Chambres d’Agriculture de l’Arc Atlantique 
- Laval Mayenne Technopole 
- Technopole Quimper-Cornouaille  
Irland 
- Bord Iascaigh Mhara 
- Clean Technology Centre 
Groß-Britannien 
- University of Lincoln 
Deutschland 
- SPESSARTregional e.V. (NWE Secretariat "Les Arcuriales" o.J./1)  
 




Das Projekt wurde aus Europäischen Strukturfondmitteln (European Regional Development  
Fund) von September 2016 bis November 2020 mit 3,42 Millionen gefördert bei einem Budget 
von 5,7 Millionen. 
 
2.2 Exkurs zu Interreg 
Interreg, die "europäische territoriale Zusammenarbeit", ist Teil der Struktur- und 
Investitionspolitik der Europäischen Union. Seit mehr als 20 Jahren werden damit 
grenzüberschreitende Kooperationen zwischen Regionen und Städten mit Einfluss auf das 
tägliche Leben unterstützt. Dabei sind grenzübergreifende, transnationale und interregionale 
Ausrichtungen möglich. Die Verwaltung wird nicht durch die Europäische Kommission 
vorgenommen. „Vielmehr setzen sich vor Ort in jedem Grenzraum, in jedem transnationalen 
Kooperationsraum Vertreter der nationalen und regionalen Behörden der beteiligten 
Mitgliedstaaten zusammen und definieren gemeinsam, unter Beteiligung von Kommunen, 
Wirtschafts- und Sozialpartnern und Nichtregierungsorganisationen, die 
Entwicklungsprioritäten des jeweiligen Programms. Die Umsetzung erfolgt dann in konkreten 
Projekten, zu denen sich Partner von beiden Seiten der Grenze oder im Fall von transnationalen 
Programmen sogar aus mehreren Staaten zusammenfinden müssen. Auch in den Projekten 
erfolgt die Zielfindung, Umsetzung und Erfolgskontrolle wieder gemeinsam.“ (Bundesinstitut 
für Bauwesen und Raumordnung, o.J.). 
2.3 Ziele des Projekts Food Heroes 
Im Projekt lag der Fokus auf der Reduzierung der Lebensmittelverschwendung in den wenig 
beachteten ersten Teilen der Lebensmittelwertschöpfungsketten in den Bereichen Fisch, 
Fleisch, Obst und Gemüse. Es ging darum Lebensmittel, die für den menschlichen Konsum 
produziert werden, in der Nahrungsmittelabfallpyramide auf eine niedrigere Stufe zu reduzieren 





Abbildung 1: EU Platform for food losses and food waste                                                 
Quelle: Interreg North-West Europe (2019) Food Heroes Award Show, 14.3.2019, Folie 11 
Gemeinsam sollten 15 innovative Lösungen nach Tests und Einführung entwickelt werden, die 
von 120 KMU (kleinen und mittleren Unternehmen) in den nächsten Jahren umgesetzt werden 
können. Im Projekt wurde ein „co-creatives“ Vorgehen zur Zusammenarbeit zwischen 
innovativen regionalen „Leadern“ und ihren innovativen „Followern“ gewählt. Hierfür fanden 
zu Beginn des Projektes zwei „co-creative“ Workshops zur Schulung aller Projektpartner statt.                                                                     
Auf Grund regionaler Projektmitglieder von SPESSARTregional e.V. lag der Fokus auf der 
Entwicklung kreativer neuer Produkte zur Verwertung und Vermarktung des Fleisches 
männlicher Milchziegenlämmer sowie einer Wertschöpfungskette für die Haltung, 
Verarbeitung und Vermarktung von Eiern und Fleisch von sogenannten Zweinutzungshühnern. 
SPESSARTregional e.V. und die Hochschule Fulda wollten in Zusammenarbeit mit Erzeugern, 
handwerklicher Lebensmittelverarbeitung, Gastronomie, Einzelhandel und weiteren Partnern 
neue praxistaugliche Lösungen für einen Mehrwert an Lebensmitteln erarbeiten. Es sollten 
kreative neue Produkte zur Verwertung und Vermarktung des Fleisches männlicher 
Milchziegenlämmer sowie eine Wertschöpfungskette für die Haltung, Verarbeitung und 
Vermarktung von Eiern und Fleisch von sogenannten Zweinutzungshühnern gefunden werden.                                                                  
Mindestens sechs Produkte wollten Verband und Hochschule bis 2020 gemeinsam entwickeln, 
zur Marktreife bringen und im besten Falle produzieren. Die Lösungsansätze sollten in 
6 
urn:nbn:de:hebis:66-opus4-8768 
Pilotvorhaben getestet werden, die besten Vorhaben anschließend ausgewählt und verbreitet 
werden.                                                                                                                            
Dabei arbeiteten in sog. „Joint Action Teams “ SPESSARTregional e.V. und Hochschule Fulda 
mit den niederländischen und französischen Partnern   
- ZLTO (Dutch farmers Association, Netherlands) 
- PNB (Province North Brabant, Netherlands) 
- AC3A (Association des Chambres d´Agriculture de l´Arc Atlantique, France) 
zusammen, um bei Vor-Ort-Besuchen in den drei Ländern Informationen und Ideen 
auszutauschen, um jeweils länderspezische Lösungen zu finden. 
In der Hochschule Fulda lag hinsichtlich Hühner- und Ziegenfleisch der Schwerpunkt auf 
Literaturrecherchen, Verbraucherbefragungen, sensorischen Tests, Produktentwicklung, 
Nährwertuntersuchungen und Restaurantevaluierungen.  
 
2.4 Ergebnisse vom Gesamtprojekt 
 
Es konnten in jeweils unterschiedlicher Zusammensetzung der Partner 16 innovative Lösungen 
zur Reduzierung der Lebensmittelverschwendung gefunden werden, 8 für Obst und Gemüse (3 
Produkte, 2 Dienstleistungen, 2 Verfahren, 1 Dienstleistung/Verfahren), je 4  für Fisch/Seefisch  
(4 Produkte) und männliche Tiere von Ziegen und Hühnern (2 Verfahren, 1 Produkt, 1 
Dienstleistung). Für alle Lösungen wurden Business Model Canvas erstellt. Ein Food Heroes 
Award, der im März 2019 in einer Food Heroes Award Show anläßlich der Cfia in Rennes 
(Ausstellung für Zulieferer der Nahrungsmittelindustrie) verliehen wurde, sorgte für besondere 
internationale Aufmerksamkeit (NWE Secretariat "Les Arcuriales", o.J./3).  
Goatober (Dienstleistung), neue Ziegenfleischprodukte, Zucht und Aufwertung von Hähnen der 
Legehennenrassen (Verfahren) und die frühe Geschlechtsbestimmung im Ei (Verfahren) stellen 
die 4 Lösungen für die männlichen Tiere dar. Damit können eine Reduzierung der Tötung von 
männlichen Küken sowie innovative Verwendungsmöglichkeiten für Fleisch von Hähnen und 
männlichen Ziegen und somit eine höhere Wertschöpfung erreicht werden.  
Das ursprünglich für Frühjahr 2020 geplante Abschlussfest in Brüssel musste leider wegen der 
Corona-Epedemie verschoben werden und fand als „Digital Food Waste Fest“ am 8./9.12.2020 







3 Ergebnisse zu Hühnern  
In Deutschland werden jedes Jahr etwa 45 Millionen männliche Hühnerküken kurz nach dem 
Schlüpfen getötet. Dabei handelt es sich um die männlichen Nachkommen von 
Legehennenrassen. Da für die Erzeugung von Fleisch andere Rassen besser geeignet sind, 
werden die sog. „Eintagsküken“ in den meisten Fällen nicht aufgezogen, sondern auf 
verschiedene Arten getötet (BMEL, 10.1.2019). 
Zur Zeit werden verschiedene Alternativen zur Vermeidung der Tötung männlicher Küken 
gesucht. So werden praxistaugliche Verfahren zur Geschlechtsbestimmung im Brutei gesucht. 
Damit kann überprüft werden, ob aus dem Ei ein weibliches oder männliches Huhn schlüpfen 
wird. Auf das Ausbrüten der Hähne wird verzichtet. Die aussortierten Eier könnten als 
Futtermittel verwendet werden. (BMEL, 10.1.2019). 
Eine andere Möglichkeit besteht in der Nutzung von Zweinutzungshühnern, die sowohl zur 
Eier- wie zur Fleischproduktion genutzt werden können. Dabei werden die weiblichen Küken 
als Legehennen aufgezogen, die männlichen für eine spätere Fleischnutzung gemästet. 
Hintergrund ist, dass Rassen von Lege-Hühnern auf Legeleistung gezüchtet werden. Für die 
männlichen Tiere gibt es oftmals keinen Markt bzw. ist die Aufzucht nicht profitabel. Die 
männlichen Tiere können nur wenig oder gar nicht genutzt werden und werden zunehmend als 
„Abfall“ behandelt. 
Um hier im Rahmen des Food Heroes Projekts über die aktuellen Entwicklungen informiert zu 
sein sowie eigene Ergebnisse hinsichtlich Zweinutzungshühnern zu erzielen, wurden im 
Rahmen eines studentischen Projekts von IFBC-Studierenden 2016/2017 nach einer 
Literaturrecherche Befragungen von 2 Produzenten und 129 Konsumenten sowie sensorische 
Verkostungen durchgeführt. Die wichtigsten Ergebnisse wurden auf dem Annual Meeting of 
the European College of  Veterinary Public Health in Lüttich, Belgien veröffentlicht (Pichner, 
et al., 2017) (siehe Anhang 1).  
Außerdem wurde 2018 eine Bachelorarbeit mit Auswertung von vorhandenen Studien und 
eines eigenen Praxistests durchgeführt.  
Zusätzlich wurde die Verkostung eines Hahn-Gerichtes evaluiert. 
 
3.1 Produzentenbefragung  
Telefonisch wurden 2 Landwirte - ein konventionell wirtschaftender und ein Bio-Betrieb -, die 
die Rasse „Les Bleus“ in kleineren Einheiten hielten, mit einem Leitfaden interviewt. Sie 
wurden über die Websites der Bruderhahninitiative (https://www.bruderhahn.de/) und 
Zweinutzungshuhninitiative (http://zweinutzungshuhn.de/) gefunden. Sie berichteten, dass für 
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die Haltung ein vertieftes fachliches Wissen vorhanden sein muss, die Haltung der Hühner 
wesentlich mehr Arbeit verursachte, die Futterverwertung schlechter ist, die Legeleistung viel 
geringer ist und ein geringerer Fleischansatz vorliegt. Die Eier werden zu einem höheren Preis 
verkauft, ebenso das Fleisch, trotzdem interessieren sich viele Kunden nicht für das 
zugrundeliegende Zweinutzungshuhnkonzept. Nach Aussage der Landwirte ist das Fleisch 
saftiger und aromatischer. Das Hauptergebnis war, dass es aus ökonomischen Gründen 
schwierig ist, das Konzept weiter zu verfolgen (Ahmed et al., 2017). 
 
3.2 Konsumentenbefragungen  
Nach einem Pretest mit 20 Personen wurden 129 zufällig ausgesuchte Verbraucherinnen und 
Verbraucher (Fleischesser) in München, Fulda und Hamburg mittels CAPI (computer-assisted 
personal interviewing) über ihre Einstellung zu Hühnerfleisch und Kükentöten, Kaufverhalten, 
Preisbewußtsein und Einfluß eines Labels befragt.  
106 Konsumenten wussten über das Töten von männlichen Küken Bescheid. Die häufigste 
Informationsquelle war das Fernsehen (siehe Abb. 2). 
 
Abbildung 2: Source of information of male chickculling  
Quelle: Ahmed et al. 2017, S. 22 
 
Die wichtigsten Aspekte für den Einkauf von Hühnerfleisch stellten Frische, guter Geschmack 






Abbildung 3: Important aspects for German consumers which influence the chicken 
meat purpose 
Quelle: Ahmed, 2017, S. 23 
 
Hinsichtlich Preisbewußtsein wurde gefragt, wieviel für eine halbes Kilo Hähnchenbrust (nicht 
Bio und Bio) aus einem Betrieb ohne Tötung männlicher Eintagsküken bezahlt würde. Dabei 
wurden 3,50 € als Referenzwert von der Webseite eines Supermarkts für konventionell 
erzeugtes Fleisch herangezogen, 9,50 € für Biofleisch. Es zeigte sich, dass beim Biofleisch  
28 % nur den gleichen Preis, 5 % sogar weniger wie 9,50 € bezahlen würden (siehe Abb. 4). 
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Abbildung 4: Willingness to pay for half kilogramm organic DPC meat 
Quelle: Ahmed, 2017, S. 24 
 
Beim konventionell erzeugten Fleisch waren 89 % bereit mehr zu zahlen, 26 % würden 4,20 € 























Abbildung 5: Willingness to pay for half kilogramm convential DPC meat 
Quelle: Ahmed, 2017, S. 25 
 
Es wurde weiterhin gefragt, ob ein Label, das auf keine Tötung von Eintagsküken hinweist, das 
Kaufverhalten beeinflussen würde. 39 % beantworteten dies positiv, 35 % etwas positiv (siehe 
Abb. 6). 
 
Abbildung 6: Influence of Label (without chicken culling) on the purchase of chicken 
meat 





3.3 Sensorische Verkostungen  
Da in der Literatur gefunden wurde, dass das Fleisch von DPC Hühnern (DPC =double purpose 
chicken) andere sensorische Eigenschaften aufweist als Hühnerrassen, die nur zum 
Fleischverzehr aufwachsen (SPC = single purpose chicken), wurde außerdem von den IFBC-
Studierenden nach einem Pretest ein randomisierter hedonischer Unterschiedstest (9-Punkt-
Skala) zwischen Hühnerbrust von DPC und SPC durchgeführt. Dabei zeigten sich bei den 32 
Testpersonen im Lebensmittelsensoriklabor des Fachbereichs Oecotrophologie keine 
signifikanten Unterschiede in der hedonischen Bewertung von Aussehen, Geruch, Geschmack, 
Textur und Gesamteindruck (Hampshire et al. 2018/1) (siehe Anhang 2). 
Eine weitere Untersuchung wurde durch das Angebot eines verarbeiteten DPC möglich. In 
Zusammenarbeit von SPESSARTregional e.V., dem Edeka Markt Lauber und dem Hofgut 
Marjoß wurde von einem Koch an einem Samstagvormittag im November 2018 eine Kostprobe 
von einem „katalanischen Hahn“ (DPC, Bio) angeboten. 29 Konsumenten (14 m, 15 w) nahmen 
an einer Befragung der Hochschule Fulda vor Ort mit Fragebogen teil. 14 Personen waren die 
sog. „Bruderhähne“ bekannt.  Das Rezept erhielt im Durchschnitt die Schulnote 1,79. 27 
Personen würden das Gericht nach dem Rezept zubereiten, da es einen guten Geschmack 
aufweist und einfach zuzubereiten ist. Als höchsten akzeptablen Preis/kg DPC Bio wählten 4 
Personen 8,90 €, 18 Personen 11,90 € und 4 Personen 14,90 €. 28 Personen wollten es gern in 
diesem Supermarkt kaufen (Freytag-Leyer, 2018/1). 
 
3.4 Praxistest zu Zweinutzungshühnern  
Im Rahmen einer Bachelorarbeit wurde untersucht, wie hoch der wirtschaftliche Mehraufwand 
bei der Haltung von Zweinutzungshühnern und Bruderhähnen ist (Bergfeld, 2018). 
Analysiert wurden zunächst acht Studien zur Haltung von Zweinutzungshühnern und 
Bruderhähnen. Die Studien zeigen, dass die Zweinutzungshühner vom Fleischansatz gegenüber 
Masthybriden konkurrenzfähig sind. Sie weisen jedoch eine deutlich längere Mastzeit auf und 
müssen besonders vermarktet werden. Die Untersuchungen der Studien hinsichtlich 
Wirtschaftlichkeit zeigten, dass durch die Haltung von Zweinutzungshühnern ein 
wirtschaftlicher Verlust entsteht. Dieser muss mit Preisaufschlägen von 2,2 bis 3,9 Cent je Ei 
ausgeglichen werden. Erhebungen zur Wirtschaftlichkeit von Bruderhähnen wiesen weniger 
Verluste auf, da die Legehybriden mit ihrer Legeleistung diesen Verlust weitestgehend 
ausgleichen. Allerdings sind auch hier Preisaufschläge von 1,2 Cent je Ei zu kalkulieren 
(Bergfeld, 2018, S. 62). Zusätzlich wurde ein Praxistest mit 30 Bruderhähnen am Hofgut 
Marjoß, Spessart, durchgeführt. Die selbst durchgeführten Untersuchungen zeigten, dass mit 
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einem grundsätzlich höheren Grundpreis der Eier kein wirtschaftlicher Verlust entsteht. Es gibt 
am Hofgut geeignete Abnehmer, die aus Tierschutzgründen bereit sind, einen höheren Preis 
zahlen.   
Der Haltung von Hähnen in den alternativen Haltungskonzepten steht allerdings ein enormer 
finanzieller Mehraufwand, ein großer Futter- und Wassermehrverbrauch und damit auch 
benötigter landwirtschaftliche Fläche gegenüber (Bergfeld, 2018, S. 62).  
 
4 Ziegen in Deutschland 
4.1 Aktuelle Situation  
In Entwicklungsländern werden ca. 93 % des Weltziegenbestands gehalten (Bundeszentrum für 
Ernährung, 2016). Früher wurden Ziegen in Deutschland zur Selbstversorgung gehalten und 
daher auch als „Kuh des armen Mannes“ bezeichnet.  Heute stellt die Ziegenhaltung eine Nische 
bei der Tierhaltung dar (siehe Abb. 7). In Mitteleuropa liegt der Schwerpunkt auf 
Ziegenmilcherzeugung, deswegen werden hier Rassen auf Milchleistung gezüchtet. Ziegen 
dienen aber auch der Landschaftspflege. Da sie Baumlaub fressen, können sie auch gegen 
Verbuschung genutzt werden. Am meisten sind milchbetonte Zweinutzungsrassen zu finden. 
Nur die Burenziege wird als reine Fleischrasse gezüchtet (Bundeszentrum für Ernährung, 
2016). Die zwei wichtigsten Milchziegenrassen sind die Weiße Deutsche Edelziege und die 
Bunte Deutsche Edelziege (Korn et al., 2013, S. 35f). 
 
 
Abbildung 7: Viehbestand in Betrieben mit konventionellem und ökologischem Landbau 
2016 




Ziegenhaltung erfolgt i.a. gewerblich, aber auch in vielen Fällen als Hobby. In beiden Fällen 
muss in Hessen eine Meldung beim Hessischen Verband für Leistungs- und Qualitätsprüfungen 
in der Tierzucht e.V. zur Umsetzung der Viehverkehrsordnung erfolgen. Der Tierhalter erhält 
eine Registriernummer für seine Tierhaltung. Diese Nummer ist notwendig u.a. für 
Tiermeldungen an die Tierseuchenkasse, Ohrmarkenbestellungen und Führung eines 
Bestandsregisters (HVL, 2013). 
 
4.2 Probleme bei der Vermarktung von Ziegenfleisch 
Die Schlachtungszahlen von Ziegen sind seit einem Hoch im Jahr 2011 mit 24. 868 Tieren und 
452 Tonnen auf 20.557 Tiere mit 370 Tonnen in 2019 zurückgegangen (Statistisches 
Bundesamt, 2020). Männliche Ziegen werden früher geschlachtet wie die weiblichen Tiere, da 
sie schneller einen ziegentypischen Geruch und Geschmack entwickeln. Auch ältere Tiere 
nehmen diesen ziegentypischen Geschmack an, deswegen wird dieses Fleisch hauptsächlich 
zur Wurstherstellung verwendet (Korn et al., 2013, S. 171). 
Insbesondere junge männliche Tiere von Milchziegen werden aufgrund schlechter 
Futterverwertung nach kurzer Lebenszeit geschlachtet. 
Vor dem Hintergrund dieser Problematiken sollten im Rahmen des Projekts Food Heroes neue 
Ziegenfleischprodukte entwickelt und eine bessere Wertschätzung des Ziegenfleisches in 
Zusammenarbeit von SPESSARTregional e.V. und dem Fachbereich Oecotrophologie  erreicht 
werden. Von einem Ziegenhalter aus dem Bergwinkel Schlüchtern, der Mitglied bei 
SPESSARTregional e.V. ist, wurden männliche Zicklein nach München zum Schlachten 
transportiert, da dort Nachfrage bestand. Somit sollte auch die regionale Wertschöpfungskette 
verbessert werden.  
 
4.3 Nährstoffgehalte von Ziegenfleisch  
Es liegen wenige präzise Angaben zu Nährstoffgehalten von Ziegenfleisch in Deutschland vor. 
In der Datenbank des Nährwertberechnungsprogramm Prodi sind Angaben zu finden, die 
allerdings nur Durchschnittswerte ohne Angabe der Tierrasse, der Haltungsform, des 








Tabelle 1:  Nährstoffgehalte im Fleisch verschiedener Tierarten 
 
 Ziege Rind Schwein Schaf Einheit 
Feuchtigkeit 71,6 70,9 65,0 64,7 g 
Protein 19,5 19,6 17,5 17,2 g 
Fett 7,88  8,58 16,5 17,22 g 
SFA 3,56 3,72 6,50 7,64 g 
MUFS 3,35 3,89 7,24 7,54 g 
PUFA 0,42 0,40 1,42 0,81 g 
Cholesterin 75 57 70 70 mg 
Vitamin B1 0,15 0,09 0,98 0,11 mg 
Vitamin B2 0,28 0,18 0,20 0,21 mg 
Vitamin B6 0,30 0,18 0,39 0,14 mg 
Vitamin B12 3,00 4,80 0,60 2,60 µg 
Niacin 8,63 8,55 7,93 9,19 mg 
Folat 5,00 3,00 1,00 20,0 µg 
Calcium 10,0 4,0 9,0 16,0 mg 
Phosphor 185 160 149 165 mg 
Magnesium 20,0 19,0 25,0 21,0 mg 
Kalium 300 284 291 241 mg 
Eisen 1,95 2,21 1,80 1,54 mg 
Zink 3,00 4,99 3,50 4,15 mg 
Jodid 1,0 0,2 1,0 0,70 µg 
Energie 149 155 217 222 Kcal 
 
n = k.A. Gehaltsangaben pro 100g Fleisch 
SFA: Saturated fatty acids, MUFA: Monounsaturated fatty acids, PUFA: Polyunsaturated 
fatty acids 
Quelle: Datenbank NutriBase 2018 Daten des BLS des Nährwertberechnungsprogramms 
Prodi 6.8 Expert 
 
Tabelle 1 zeigt, dass Ziegenfleisch im Durchschnitt zu den anderen Fleischarten geringere Fett- 
und Energiegehalte aufweist. In der internationalen Literatur wurden Fettgehalte von 1,1 bis 
21,2 % gefunden. Um zu untersuchen, welche Faktoren den Fettgehalt im Ziegenfleisch 
beeinflussen, wurde eine systematische Literaturrecherche über die Datenbank Pubmed und die 
Bestimmung von Fettgehalten (Weillbull-Stodt) im Fleisch von Milchziegenlämmeren (Weiße 
Deutsche Edelziege, 4,5 und 9 Monate, Bergwinkel Schlüchtern) vorgenommen. Dabei wurde 
festgestellt, daß der Fettgehalt von Ziegenfleisch von Schlachtalter, Auflagenfettmenge, 
Fütterung, Geschlecht, Ziegenrasse und vom Fleischstück abhängig ist. Die Ergebnisse wurden 
auf dem DGE Kongress 2018 vorgestellt (Hampshire et al. 2018/2) (siehe Poster Anhang 3).  
Mageres Ziegenfleisch kann aus nicht gemästeten Tieren, die vor der Fetteinlagerung in den 
Muskel geschlachtet werden, gewonnen werden. Ziegenfleisch mit einem Fettgehalt unter 3% 
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kann als fettarm ausgelobt werden. Allerdings müssen hierzu die jeweiligen Fleischteile auf 
den Fettgehalt untersucht werden, da die Einflussfaktoren vielfältig und unterschiedlich sein 
können (Hampshire et al. 2018/2). 
Weiterhin wurden eigene Untersuchungen zu Nährwertgehalten von Jungmilchziegen mit 
unterschiedlichem Schlachtalter durchgeführt (Hampshire et al, 2019/1). Das Ziegenfleisch 
wies hohe Proteingehalte (20,4-22,0%) auf. Die Fettgehalte variierten in Abhängigkeit von 
Alter und Geschlecht zwischen 2,4 und 6,4 %. Das bindegewebsfreie Fleischeiweiß (BEFFE) 
war sehr hoch mit 86,3-89,2% (siehe Tab. 2) (siehe auch Anhang 5). Fleischprodukte mit hohem 
BEFFE-Gehalten haben einen hohen Muskelfleischanteil und sind qualitativ als hochwertig 
einzustufen (Rimbach et al., 2015).  
Tabelle 2: Nährwertgehalte im Fleisch von Jungziegen mit unterschiedlichem 
Schlachtalter n=1-2 
 
Quelle: Hampshire et al, 2019/1 
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Der durchschnittliche Fettgehalt von 3 Hackfleischproben von Jungziegen lag deutlich unter 
den Fettgehalten von Rinder- und Schweinehackfleisch (siehe Abb. 8). 
Abbildung 8: Gehalte an Fett im Hackfleisch und Schabefleisch von verschiedenen 
Nutztieren 
Quelle: Hampshire et al., 2019/1 
 
Weitere Untersuchungen wurden von Bauch- und Rückenfleisch von jungen nicht gemästeten 
Ziegen im Vergleich zu Fleisch von älteren Ziegen vorgenommen. Fleischproben vom Rücken 
(hoher Muskelanteil) und Bauch (geringerer Muskelanteil) von jungen und älteren Ziegen 
(Alter 6-9 Monate, männlich und 3-8 Jahre, weiblich) wurden auf Trockenmasse, Protein, 
Gesamtfett, Fettsäuremuster, BEFFE, Calcium, Phosphor, Magnesium, Eisen, Zink und Selen 
mit Methoden der amtlichen Sammlung von Untersuchungsverfahren untersucht (siehe auch 
Anhang 6). 
Im Bauch- und Rückenfleisch von jungen Ziegen wurden hohe Proteingehalte von ca. 20 g 
gemessen (siehe Tab. 3a). Der Fettgehalt variiert in Abhängigkeit von der Fleischart zwischen 
3,42 g und 5,18g. Fleisch von älteren Ziegen weist im Vergleich zu Jungtieren ähnliche 
Proteingehalte, aber deutlich mehr Fett im Bauchfleisch (9,60 g) auf (siehe Tab. 3b). Die 










Tabelle 3b: Nährstoffgehalte und BEFFE im Bauch- und Rückenfleisch von Altziegen 
 
Quelle: Hampshire et al., 2020/1 
 




Die Gehalte an gesättigten Fettsäuren (SFA) und einfach ungesättigten Fettsäuren (MUFA) sind 
im Vergleich zu mehrfach ungesättigten Fettsäuren (PUFA) deutlich höher. Der Gehalt an 
trans-Fettsäuren (TFA) ist gering. Da der Fettgehalt im Bauchfleisch (5,18 g) deutlich höher ist 
als im Rückenfleisch (3,42 g), sind auch die Gehalte aller Fettsäurefraktionen (SFA, MUFA, 
PUFA, TFA) im Bauchfleisch höher (siehe Anhang 6). Dies zeigt sich auch beim Vergleich der 
Fettsäurefraktionen im Fleisch von Jung- und Altziegen. Im Bauchfleisch von jüngeren Ziegen 
wurden niedrigere Gehalte an SFA und MUFA im Vergleich zum Bauchfleisch von älteren 
Ziegen gemessen, da der Fettgehalt im Fleisch bei jüngeren Ziegen signifikant geringer ist. Die 
Gehalte an PUFA (0,20-0,27 g) und TFA (<0,1 g- 0,3 g) waren bei beiden Tieraltersgruppen 
niedrig (siehe Abb. 9). 
 
 
Abbildung 9: Gehalte an Fettsäurefraktionen im Bauchfleisch von Jung- und Altziegen 
Quelle: Hampshire et al., 2020/1 
 
Bezugnehmend auf die Referenzmengen (Erwachsene) für die tägliche Zufuhr von Vitaminen 
und Mineralstoffen (VO 1169/2011) werden bei beiden Fleischarten von jungen und älteren 
Ziegen signifikante Mengen an Zink (3,07-5,07 mg) und Phosphor (153-183 mg) festgestellt 






5 Produktentwicklungen und sensorische Verkostungen von Ziegenfleisch 
Im Rahmen des Projekts wurden verschiedene neu entwickelte Ziegenprodukte entwickelt und 
bei sensorischen Verkostungen im Labor Lebensmittelsensorik und Konsumentenforschung am 
Fachbereich Oecotrophologie sowie bei einem Spessartmarkt in Jossgrund von verschiedenen 
Altersgruppen getestet.  
 
5.1 Hackfleischpatties 
Im Rahmen studentischer Projektarbeit wurden Patties mit 3 Hackfleischvarianten von 
Milchziegen unterschiedlichen Alters (m 4,5 und 9 Monate, w 9 Monate) aus der Region 
Bergwinkel-Schlüchtern hergestellt. Die Würzung wurde einfach gehalten, um den 
Ziegenfleischgeschmack hervortreten zu lassen.  Ein Konsumententest wurde mit 65 älteren 
Personen über 60 Jahre durchgeführt. Zusätzlich wurden die Gehalte an Protein, Fett, 
Cholesterin, Mengen- und Spurenelementen sowie BEFFE (bindegewebseiweißfreies 
Fleischeiweiß) in den Hackfleischproben in einem externen Labor analysiert (siehe S. 18). 
Alle 3 Patty-Varianten wurden sensorisch gut bis befriedigend bewertet (u. a. in Geruch und 
Geschmack). Im Aussehen wurden alle 3 Varianten mit gut beurteilt. Im Geruch wurden die 
Patty-Varianten, hergestellt aus Fleisch von männlichen Ziegen, mit gut, die Variante mit 
Fleisch von weiblichen Tieren als befriedigend bewertet. Die Patty-Varianten erhielten im 
Geschmack und in der Konsistenz überwiegend eine befriedigende Beurteilung. Nur die Patty-
Variante, hergestellt aus Fleisch von männlichen 4,5 Monate alten Ziegen, erhielt im 
Geschmack eine gute Bewertung (siehe Tab. 4) (siehe auch Anhang 5). Die 




















Tabelle 4: Sensorische Bewertung von Hackfleisch-Patties, hergestellt von Ziegen mit 
unterschiedlichem Schlachtalter (1: sehr gut…..6: ungenügend, 𝐱  +/- MAD) 
 
Quelle: Hampshire et al., 2019/1 
 
Bei einer optimierten Würzung werden bessere sensorische Bewertungen im Hinblick auf den 
Geschmack erwartet. 
 
5.2 Innovative Produktentwicklungen 
Im Rahmen einer Bachelorarbeit wurden innovative Produkte von 2 - 5 Monate altem 
Ziegenfleisch (Weiße Deutsche Edelziege vom Bergwinkel Schlüchtern) entwickelt: Pulled 
Goat mit 6 verschiedenen Marinaden, Frikadellen in 4 verschiedenen Varianten und 1 
Ziegenburger. Nach einem Pretest wurden 2 Varianten vom Pulled goat (scharf und natur) 
sowie 3 Varianten der Frikadellen (Köfte, mediterran, Hessisch mit Handkäse) von 
Verbrauchern auf einem Regionalem Markt im Spessart getestet (siehe auch Anhang 4). 
Das Pulled Goat natur wurde geschmacklich von 26 Verbrauchern mit der Durchschnittsnote 





Abbildung 10:  Hedonische Bewertung des Geschmacks von Pulled Goat Varianten 
Quelle: Hampshire et al. 2019/2, Trebing 2018 
 
Für Konsistenz ergab sich die Durchschnittsnote 2,0 (n=26) und für die scharfe Variante (n=21) 
1,7 (siehe Abb. 11). 
 
 
Abbildung 11: Hedonische Bewertung der Konsistenz der Pulled Goat Varianten  




Bei der Frikadelle bekam die Köfte Variante geschmacklich und von der Konsistenz her die 
besten Durchschnittsnoten (siehe Abb. 12 und Abb. 13). 
 
 
Abbildung 12 Hedonische Bewertung des Geschmacks der Frikadellenvarianten 
Quelle: Hampshire et al., 2019/2; Trebing, 2018 
 
 
Abbildung 13 Hedonische Bewertung der Konsistenz der Frikadellenvarianten 




Die Ergebnisse zeigen, dass alle getesteten Produkte im Durchschnitt sehr gut bis befriedigend 
evaluiert wurden. Es wurde bei allen Produkten kein strenger intensiver Ziegengeschmack 
festgestellt (Trebing, 2018, S. 52) 
 
5.3 Goatober und weitere sensorische Verkostungen von Pulled Goat  
2018 wurde auf Initiative von SPESSARTregional e.V. erstmals im hessischen Spessart ein 
sog. Goatober durchgeführt. Hinter der Wortkombination steht Goat (Ziege im Englischen) und 
Ober für Oktober. Der Monat hatte sich als bester Monat für Gerichte von Lämmern ergeben, 
die im Sommer auf den Weiden im Spessart gegrast hatten (SPESSARTregional e.V, 10/2018). 
Dabei beteiligten sich 7 regionale Restaurants im hessischen Spessart mit jeweils 
unterschiedlichen Ziegengerichten.  
Eine Evaluierung des Goatobers 2018 zeigte, daß Ziegengerichte angenommen werden und die 
Restaurants auch eigene neue Ziegengerichte entwickelt hatten (Freytag-Leyer, 2018/2). 
 
Im Rahmen der Projektarbeit von Bachelorstudierenden wurde pulled goat in den Varianten 
(scharf und Natur mit Salz und Pfeffer) nach einem Pretest von einer jüngeren 
Konsumentengruppe im Alter von 20 und 40 Jahren getestet. Es wurde Fleisch aus 
Schulterteilen von 9 Monate alten männlichen Ziegen vom Berghof, Schöllkrippen (bayer. 
Spessart) für pulled goat verwendet. 68 Konsumenten (30 m, 38 w) nahmen am hedonischen 
Test im fachbereichseigenen Labor teil. Beide Varianten (Pulled goat natural und pulled goat 
spicy) wurden von der jüngeren Konsumentengruppe positiv beurteilt mit einigen Vorschlägen 
zur geschmacklichen Verbesserung. 62% wollten mehr als 2 Euro für 100g der Variante Natur 
bezahlen, 66% für die scharfe Variante (Hampshire, 2020/2). Die Ergebnisse wurden online auf 
der European Conference on Sensory and Consumer Research vom 13.- 16.12.2020 in 





Für die Öffentlichkeitsarbeit wurden viele regionale und internationale Möglichkeiten genutzt. 
Am Fachbereich Oecotrophologie wurden Informationen über das Projekt und Projekttagungen 
bei den Fachbereichs-News, im Fachbereichsrat und bei den Forschungsprojekten 
weitergegeben. 
Das studentische IFBC Projekt „Food Waste“ ermöglichte gleich zum Start von Food Heroes 
einen tieferen Einstieg in die Problematik der Zweinutzungshühner und konnte Ergebnisse bei 
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der fachbereichsinternen Projektmesse vorstellen. Die beiden Bachelorstudienprojekte 
„Lebensmittelverschwendung“ unter Betreuung von Frau Prof. Dr. Pichner und 
„Lebensmittelsensorik“ unter Betreuung von Herrn Prof. Dr. Hampshire wurden in die Arbeit 
bei „Food Heroes“ einbezogen und konnten Ergebnisse bei Projektmessen, 
Projektpostersessions und Hochschulinformationstagen präsentieren.  
Das regionale Move36-Magazin veröffentlichte 2018 ein Video über die Ziegenfleischpattie-
Herstellung des Projektes Lebensmittelsensorik mit der Laboringenieurin Frau Huth und den 
Projektmitgliedern unter https://www.move36.de/2018/11/19/ziegenfleisch-aus-der-tonne-auf-
den-teller/ (OB//CC online business & community communication GmbH & CO. KG, 
19.11.2018). 
Das Projekt Lebensmittelverschwendung ist seit 2013 für die Betreuung eines Food Sharing 
Kühlschranks an der Hochschule verantwortlich. Am 11.2.2020 wurde vom Projekt die selbst 
entwickelte Website https://reste-gourmets.jimdofree.com/ für einen nachhaltigen Umgang mit 
Lebensmitteln und Tipps zur richtigen Lagerung von Lebensmitteln eingerichtet 
(Hochschule Fulda, Fachbereich Oecotrophologie, 11.2.2020). 
Ein Podcast über Food Heroes auf der Hochschulseite mit Episoden zu Forschungsthemen gibt 
einen Überblick über das ganze Projekt (Hochschule Fulda, 10.6.2020). 
 
6.2 National und International  
Über die Website vom NWE Secretariat "Les Arcuriales" wurde laufend während der 
Projektlaufzeit über einzelne internationale Aktivitäten, den Food Heroes Award und das 
Abschlussfest berichtet. 
Da für die Hochschule Fulda die wissenschaftliche Öffentlichkeitsarbeit angesagt war, wurden 
verschiedene Tagungen und Conferencen mit unterschiedlichen Beiträgen genutzt. Mit Postern 
wurde an dem Annual Meeting of the European College of Veterinary Public Health in Liege, 
Belgien, 2017 von Frau Prof. Dr. Pichner teilgenommen, von Prof. Dr. Hampshire an den DGE-
Tagungen in 2018, 2019, 2020 (Stuttgart, Gießen, Jena) und an einer Eurosense Conference in 
2018 (Verona, Italien), von Frau Huth an einem Pangborn Sensory Science Symposion in 2019 
(Edinburgh/Großbritannien) und in 2020 an einer Online-Eurosense conference (siehe Anhang 
10). Die DGE-Tagung vom 11.- 13.3. 2020 in Jena wurde gecancelt. Der veröffentlichte 
Abstract ist beigefügt (siehe Anhang 7) sowie das fertig gestellte, nicht veröffentlichte Poster 
(siehe Anhang 6). 
Frau Prof. Dr. Freytag-Leyer hielt 2019 Präsentationen beim World University Service Stube 
Hessen, bei der Internationalen Woche der Latvia University in Jelgava/ Lettland 2018 und 
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2019, sowie 2019 an der Warsaw University of Life Sciences SGGW bei einer Internationalen 
Marketing Management Conference in Warschau. Die persönliche Teilnahme zusammen mit 
vier Studierenden einer Lebensmittelsensorik-Gruppe an der Tagung “Students on their Way to 
Science“ in Jelgava/Lettland am 24.4.2020 ist wegen der Corona-Krise entfallen. Ein Abstract 
wurde veröffentlicht (siehe Anhang 8). Ebenso entfiel die 13.  International  Scientific Conference  
Rural Environment, Education, Personality (REEP 2020) in Jelgava, Lettland vom 8./ 9.5.2020, auf 
der die studentische Projektarbeit und erstellte Bachelor- und Masterarbeiten in Zusammenhang 
mit Food Heroes präsentiert werden sollten (siehe Poster 9 im Anhang).  
 
7. Ausblick 
Die internationalen Projektpartner konnten mit dem Food Heroes Fest einen nachhaltigen 
Projektabschluss mit weltweiter Beteiligung erzielen. 
Die Hochschule Fulda als Subpartner bei SPESSARTregional e.V. konnte sich in vielfältiger 
Weise und mit vielen Studierenden bei den beiden Themen Hühnern und Ziegen einbringen 
und beteiligen.  
Für die Zweinutzungshühner ist noch keine endgültige Lösung gefunden. Allerdings hat 
Bundeslandwirtschaftsministerin Julia Klöckner am 8. September 2020 einen Gesetzentwurf 
für ein Verbot vorgelegt. Ab Januar 2022 soll demnach das Töten von männlichen Küken 
verboten sein. Züchter müssen dann vor dem Schlüpfen das Geschlecht bestimmen und die Eier 
mit männlichen Küken aus der Brut nehmen. Ein Küken wird 21 Tage lang bebrütet. Technisch 
möglich ist eine Geschlechtsbestimmung derzeit innerhalb des neunten bis vierzehnten 
Bebrütungstages. Schmerzempfindlich sind die Kükenembryos im Ei aber schon ab dem 
siebten Tag. Der Gesetzentwurf sieht deshalb eine Verschärfung für das Jahr 2024 vor. Ab dann 
müssen männliche Embryonen vor dem siebten Bruttag aussortiert werden (BMEL, 2020). 
Für die Ziegen konnten verschiedene Fragestellungen bearbeitet werden, neue Produkte 
entwickelt werden und gezeigt werden, dass Ziegenfleisch geschmacklich viele Möglichkeiten 
bietet. Aus Fleisch von Jungziegen lassen sich innovative Produkte mit guter sensorischer 
Qualität herstellen, die die Lebenszeit von männlichen Ziegen verlängern können. Somit 
ergeben sich auch für kleine nachhaltige Ziegenhalter in Deutschland Absatzmöglichkeiten 
Aus ernährungsphysiologischer Sicht ist Fleisch von nicht gemästeten Jungziegen vermutlich 
eine gute Wahl unter den verschiedenen Fleischarten. Insbesondere hierzu sollten weitere 
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Exploratory Learning in the framework of the NWE Interreg project Food 
Heroes                                                                                             
Marie-Cathrin Börner, Arik Döringer, Maximilian Hanser, Melody Muoneke  
Fulda University of Applied Sciences, Department Nutritional, Food and Consumer Sciences, 
undergraduate students, Germany                                                                                             
Barbara Freytag-Leyer, Jörg Hampshire, Claudia Huth                                                                                         
Fulda University of Applied Sciences, Department Nutritional, Food and Consumer Sciences, Germany     
                                                                                                                     
Fulda University is subpartner of the North-West-Europe Interreg project Food Heroes 2016 – 2020 
[2]. Food Heroes will improve resource efficiency through designing innovative solutions to reduce 
food waste, in German region Spessart, especially from regional male chicken and male young goats. 
The student project sensory of food sciences participated in the project during the whole time. 
Different students worked respectively for three semesters in the project with varying tasks.                                                                  
The project work over three semesters was/is strongly geared to a general sensory aim of Food Heroes 
and the principles of project work [3]. The supervisors formulated the special aim, attended the 
students and controlled the results. The students made the project task structure, set the framework 
requirements and planned the process – first roughly and later detailed with milestones. According 
the project management they structured the contents, teamwork, capacities, dates and costs, 
arranged duties, e.g. always changing leadership of the weekly meetings and minutes writing. For the 
sensory tests a hedonic acceptance test [1] was used after a sensory and hygienic training and a pretest 
[4].                                                               
The students learned in practice the project management over three semesters with all parts of a 
professional project. They must document contiously their tasks on a moodle platform, present the 
results in a poster session with the principles of a scientific poster and advertise students for a follow-
up project within Food Heroes, but with another aim. In the end a report about the three semesters 
and self reflections must be written. They learned to plan a sensory test, prepared pulled goat from 
stewed young goat meat - in a test kitchen, organised the sensory test in the sensory laboratory of the 
university, designed the special questionnaire and evaluated the questionnaire (n = 68).                                                          
The exploratory learning for a special goat product was combined with manifold facets of project work 
and sensory experiences in a sustainable regional and international project context. The specific 
sensory results will be presented on Eurosense 9/2020 in Rotterdam. 
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